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ABSTRAK 
Kefir merupakan minuman fermentasi yang memiliki rasa asam, 
sedikit berkarbonasi dan beralkohol. Kefir dapat dibuat dari ekstrak buah 
maupun larutan sukrosa yang disebut sebagai water kefir atau sugary kefir. 
Buah nanas mengandung nutrisi cukup tinggi seperti glukosa, fruktosa dan 
sukrosa, vitamin, mineral dan beberapa asam amino sehingga dapat 
dimanfaatkan sebagai media pertumbuhan mikroorganisme starter kefir. 
Konsentrasi starter yang digunakan dan ketersediaan nutrisi dalam sari buah 
dapat mempengaruhi aktivitas mikroorganisme selama fermentasi. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh proporsi sari nanas dan 
konsentrasi starter terhadap sifat kimia dan mikrobiologis kefir nanas. 
Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 
(RAK) desain faktorial yang terdiri dari dua faktor yaitu proporsi sari nanas 
dengan 3 (tiga) taraf (N0=tanpa pengenceran, N1=1:1 dan N2=1:2) dan 
konsentrasi starter kefir dengan 2 (dua) taraf (S1=1% dan S2=10%). 
Pengulangan dilakukan sebanyak 4 (empat) kali. Parameter uji utama yaitu 
sifat kimia terdiri dari pH dan derajat keasaman serta sifat mikrobiologis 
terdiri dari total khamir dan bakteri asam laktat. Parameter uji pendukung 
yaitu total padatan terlarut dan kadar vitamin C. Data yang diperoleh 
dianalisa secara statistik dengan uji ANOVA (Analysis of Varians) pada α = 
5% dan dilanjutkan dengan uji Beda Jarak Nyata Duncan untuk menentukan 
taraf perlakuan mana yang memberikan beda nyata. Proporsi sari nanas 
berpengaruh nyata dan konsentrasi starter berpengaruh nyata terhadap sifat 
kimia dan mikrobiologis kefir nanas. Interaksi antara proporsi sari nanas 
dan konsentrasi starter berpengaruh nyata terhadap sifat kimia namun tidak 
ada interaksi terhadap sifat mikrobiologis kefir nanas. Total khamir pada 
starter kefir nanas yaitu 9,19±0,01 log cfu/mL dan total BAL yaitu 
9,08±0,03 log cfu/mL. Hasil uji pH kefir nanas yaitu sekitar 3,660-3,803, 
derajat keasaman sekitar 59,684-31,831ºSH, total khamir sekitar 9,15-9,08 
log cfu/mL dan total bakteri asam laktat sekitar 8,91-8,89 log cfu/mL. 
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ABSTRACT 
Kefir is a fermented beverage which has a sour taste, slightly 
carbonated and alcoholic. Kefir also can be made from the fruit extracts and 
sucrose solution which is referred to as water kefir or sugary kefir. 
Pineapple is rich of nutrients such as glucose, fructose, sucrose, vitamins, 
minerals and amino acids so can be used as a medium for the growth of 
microorganisms in kefir starter. Starter concentration and amount of 
nutrients in fruit juice may affect the activity of microorganisms during 
fermentation. The aims of this study is to determine the effect of proportion 
pineapple juice and starter concentration against chemical and 
microbiological properties of pineapple kefir. The design of this study is a 
factorial randomized block design that consists of two factors, the 
proportion of pineapple juice with 3 (three) levels (N0=without dilution, 
N1=1:1 and N2=1:2) and the concentration of starter kefir with 2 (two) level 
(S1=1% and S2=10%). Repetition of this study is 4 (four) times. The main  
parameters that observed are chemical properties (pH and acidity) and 
microbiological properties (total of yeasts and lactic acid bacteria). The 
supporting parameters are total dissolved solid and content of ascorbic acid. 
The data are analyzed statistically by (Analysis of Variance) at α=5% and 
continued with Duncan’s Real Difference Distance test to determine the 
level of treatment that gives a significant differences. Proportion of 
pineapple juice and  starter concentration are significantly affect against 
chemical and microbiological properties of pineapple kefir. Interaction of 
these factors are significantly affect against chemical properties but there is 
no interaction against microbiological properties of pineapple kefir. The 
number of yeast in starter kefir is 9,19±0,01 log cfu/mL and lactic acid 
bacteria  is 9,08±0,03 log cfu/mL, the result of pH is 3,660-3,803, range of 
soxhlet henkel degree 59,684-31,831 ºSH, the number of yeast is 9,15-9,08 
log cfu/mL and the number of lactic acid bacteria is 8,91-8,89 log cfu/mL. 
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